Azeitona de mesa: fruto do passado mas com
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A azeitona é um dos produtos obtidos da oliveira (Ofea europaea L.), podendo ser direcionada para a produgdo de azeite ou para azeitona de mesa. Este
setor tem apostado na inovagio de novos produtos e de novas formas de apresentacdo para dar resposta ao mercado, ndo s6 numa perspetiva de
satisfazer os gostos e necessidades do consumidor, mas também com o intuito de reduzir as perdas nas industrias alimentares.

Objetivos

No presente trabalho pretendeu-se elaborar e caracterizar um novo produto a partir de azeitonas de mesa de fermentagdo natural, designadamente
“farinhas”, de forma a valorizar frutos de menor calibre ou com pequenos defeitos, que n&o afetem a sua qualidade organolética.

Métodos

O Amostras: frutos da cultivar Cobrancosa: verdes, mistas e pretas, apos terem sido sujeitas
a fermentag&o natural. Adquiridas a um produtor da regido de Trés-os-Montes.

O Elaboragdo de trés tipos\de “farinha” produzidas a partir de azeitonas verdes, mistas e
pretas.

0 Ao chegar ao laboratério, as azeitonas foram demolhadas, liofilizadas e trituradas.

O Andlises efetuadas no laboratério:

Q Caracterizag§o fisico-quimica — cor, composigdo nutricional

Q Avaliaciio da sua fragdo lipidica - dcidos gordos e tocoferdis

O Compostos fendlicos

Resultados
D Aparéncia visual das farinhas

“Farinha” de
Azeltona verde

O
“Farinha” de
Azeitona mista

@Q

“Farinha” de
Azeitona preta

O Composicéo nutricional

"Farinha"” de Azeitonas Verdes

641 kcal/100 g p.s.

“Farinha" de Azeitonas Mistas “Farinha” de Azeltonas Pretas

* Gordura

# Proteine

¥ Cinzas
HC

667 kcal/100 g p.s.

681 keal/100 g p.s.

Amostras de “farinhas” com diferentes coloracoes

Q Avaliacio da fragao lipidica — Acidos gordos e tocoferdis

% am gordura

Maior valor de gordura

Menor valor de proteina

Menor valor de hidratos de carbono (HC)
Maior valor energético

Tabela 1 - Cinco principais acidos gordos determinados na gordura extraida de

“farinhas” de azeitonas verdes, mistas e pretas (%).
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“Farinhas” preparadas a partir de azeitonas verdes
— Maiores percentagens de acidos gordos
monoinsaturados (MUFA)

"“Farinhas” preparadas a partir de azeitonas pretas
— Maiores percentagens de acidos gordos
saturados (SFA) e polinsaturados (PUFA)

0O Compostos fendlicos

Tabela 2 - Dois principais compostos fendlicos determinados nas

Verde 11,88+0,04° 3,97+0,122 ‘ 71,89+0,29¢| 6,31+0,05° 1,37+0,02¢
Mista 12,3940,12> 4,62+0,15* 68,20+0,39% 8,56+0,32" 1,25+0,02°
Preta I 12,8240,19¢ | 4,57+0,31® 66,20+0,352 | 10,24+0,40¢ 1,15%0,032

Nota: Diferentes letras mindsculas niuina coluna indicam a existéncia de diferendhs significativas entre

Maiores valores

s amostras (p<0,05).

4
Maiores valores

Maiores valores

Tocoferdis totais

(mg/kg gordura extraida)

" Verde
= Mistas
Pretas

“Farinhas” preparadas a partir de
azeitonas verdes —
Maior conteido em

tocoferois totais

Nota: Diferentes letras mindsculas nas fatias do grifico indicam a existéncia de
diferengas significativas entre as amostras (p<0,05).

“farinhas” de azeltonas verdes, mistas e pretas {mg/100 g p.s.).

- 9 Compostos
identificados.

Hidroxitiroso
Tirosol

_ Verde
223+11¢
83220

Maiores valores

160+£270
56+122

10242
44468

Conclusao

Com o presente trabalho foi possivel produzir diferentes “farinhas”, com
propriedades distintas.
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